
DERNIÈRE MINUTE
LA BOURSE LALLEMAND ŒNOLOGY ATTRIBUÉE 
À TUFI MEYER, ÉTUDIANT EN MASTER OF WINE 

Depuis 2010, Lallemand Œnology récompense un étudiant de l’Insti-
tut des Masters of Wine sur la base d’un rapport de 1000 mots sur 
une thématique pertinente. Cette année, la bourse a été attribuée 

à Tufi Meyer (cf. photo) pour son mémoire « Stratégies pour la production 
de vin sans/avec peu de SO2. Existe-t-il une demande mondiale pour ce 
style de vin ? ». Différentes alternatives au SO2 ont été présentées, des 
process de vinification (hyperoxygénation, utilisation de gaz inertes, etc.) 
à l’utilisation de biotechnologies (levures très faiblement productrices de 
SO2, H2S et éthanal, levures inactivées capables de consommer l’oxygène, 
etc.). Concernant la demande des consommateurs, Tufi a dressé un paral-
lèle avec la forte demande en hausse des vins biologiques qui imposent 
des teneurs maximales en SO2.

A titre exceptionnel, Lallemand Œnology a décidé d’attribuer un 2e prix 
à Tao Platon, étudiant espagnol en Master of Wine, pour son excellent 
rapport portant également sur la thématique de diminution des doses 
de sulfites.

I L  É T A I T U N E  F O I S

LES FERMENTATIONS
en 3 coups de crayons

Les Entretiens Scientifiques Lallemand se sont déroulés 
cette année à Blenheim, en Nouvelle-Zélande. L’occasion 
de présenter une étude issue d’un partenariat entre Lalle-

mand Œnology et l’Institut des Masters of Wine sur le cépage 
phare néo-zélandais : le Sauvignon blanc. Sarah Benson, étu-
diante en Master of Wine et acheteuse au sein de l’entre-

prise Co-op (acteur majeur de la distribution de produits alimentaires 
en Grande-Bretagne) a été sélectionnée parmi plus de 25 étudiants pour 
porter ce projet. En collaboration avec la winery Saint Clair en Nouvelle-
Zélande, l’objectif était d’aborder une approche complète (choix du terroir, 
protocole de vinification, élevage, etc.) pour établir quatre profils distincts 
de Sauvignon blanc : « agrumes », « tropical », « végétal » et « boisé ». Des 
packagings spéciaux ont été créé (cf. photo ci-contre), des analyses de 
composés d’arômes ont été conduites et les vins ont été soumis à un jury 
bien spécifique. 291 personnes ont ainsi dégusté à l’aveugle ces quatre 
cuvées. Il s’agissait en grande majorité de consommateurs mais aussi 
d’acheteurs et de journalistes. Un questionnaire adapté leur a été soumis 
afin de pouvoir décrypter au mieux leurs sensations / arômes perçus pour 
chaque style de vin. Les résultats de cette analyse sensorielle sont riches 
d’enseignements. Tout d’abord, un décalage a pu être observé entre les 
descriptions et préférences des acheteurs ou journalistes par rapport à 
celles des consommateurs. Ensuite, les consommateurs ont nettement 
perçu les différents styles de vin et leurs commentaires de dégustation 
se sont révélés en cohérence avec le profil recherché en amont. Des pistes 
à explorer pour tenter de mieux comprendre les attentes du marché afin 
d’aider les acheteurs à cibler leurs achats de vin.

DANS NOS CHAIS
SAUVIGNON BLANC : 
1 CÉPAGE, 4 STYLES DE VIN

Les 4 cuvées « spéciales » Sauvignon blanc de la winery Saint-Clair

Tufi Meyer
étudiant en Master of Wine
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ÉDITO
Bee trendy… Bee friendly !

«B ee friendly » est le nom du label européen qui 
vise à identifier et promouvoir les produits et 
systèmes de production respectueux des pol-

linisateurs. Indispensables à notre écosystème, ces polli-
nisateurs connaissent une mortalité très importante ces 
dernières années pour des raisons multifactorielles : pes-
ticides, infections parasitaires, pollution, etc. La population 
d'abeilles notamment est en très forte diminution, avec 
une disparition totale sur certaines zones. Nous connais-
sons le rôle indispensable de la levure dans les fermenta-
tions, mais elle a aussi un rôle à jouer dans la survie de ces 
pollinisateurs ! Deux souches probiotiques (Saccharomyces 
cerevisiae var. boulardii CNCM I-1079 et Pediococcus acidi-
lactici CNCM MA 18/5M) ont prouvé leur efficacité pour 
protéger les abeilles contre une infection fongique appelée 
nosémose. Mélangées dans du sirop de sucre consommé 

par les abeilles pendant deux semaines, ce traitement pré-
ventif a permis d’améliorer leur survie de 20 à 40 %.

Cette biodiversité est essentielle à notre écosystème. C’est 
dans cette incroyable diversité que se trouve les levures et 
bactéries naturellement présentes dans notre environne-
ment. Le  champ d’investigation pour Lallemand OEnology 
est vaste.  C’est en explorant cette flore microbienne que les 
chercheurs ont découvert le potentiel de différentes levures 
et bactéries œnologiques telles que les Saccharomyces et 
Œnoccocus mais aussi Torulaspora, Metschnikowia, Lacto-
bacillus et beaucoup d’autres, toutes reconnues pour leurs 
contributions aux qualités sensorielles. Découvrez dans 
« En Primeur » les trois dernières nouveautés directement 
issues de cette diversité.

Un monde de solutions naturelles pour valoriser vos vins / www.lallemandwine.com
LALLEMAND ŒNOLOGY

Pour avoir un complément d'information ou pour toutes 
autres demandes, n'hésitez-pas à nous contacter

05 62 74 55 55 – fb.france@lallemand.com

L’équipe Œnologie France

Venez discuter avec l'équipe Lallemand Œnologie sur 

Maximiser le potentiel 
de vos raisins pour améliorer 
la qualité des vins
Une application foliaire avec 
des produits 100 % naturels

Améliorer le potentiel aromatique 
de vos vins blancs et rosés

Améliorer la maturité phénolique 
de vos vins rouges

L A LV I N  TA N G O  M A L B E C ™

  Vins rouges : 
2 outils naturels pour une couleur plus intense

  Sauvignon blanc : 1 cépage, 4 styles de vin

Les 3 dernières nouveautés Lallemand Œnology
CULTIVONS LA BIODIVERSITÉ



EN PRIMEUR
LA BIODIVERSITÉ, 
SOURCE DE NOUVEAUTÉS

EN FRANCE, L AKTIA™  EST DISTRIBUÉE PAR IOC, 
L ALVIN TANGO MALBEC™  ET L ALVIN® SILKA  SONT DISTRIBUÉES PAR LAMOTHE ABIET.

Redonner de la fraîcheur à vos vins 

Une levure haut-de-gamme 
issue du vignoble argentin 

Pour des vins rouges soyeux 

Laktia™ est une véritable alternative 
naturelle à l’acidification des vins 
rouges. Cette culture pure de Lachan-

cea thermotolerans a été sélectionnée pour 
ses capacités uniques à produire un niveau 
élevé d'acide lactique pendant la fermen-
tation. Laktia™ permet ainsi de rééquilibrer 
les vins rouges issus des régions à climat 
chaud. En plus de la fraîcheur et de l'acidité, 
Laktia™ apporte une complexité aromatique 
dès le début de la fermentation alcoolique. 
Laktia™ s’utilise en inoculation séquentielle 
avec une levure œnologique sélectionnée de 
type Saccharomyces cerevisiae.

LALVIN TANGO MALBEC™ est une levure Saccharomyces cerevisiae sélectionnée en 
partenariat avec l’Institut National d’Agriculture et de Technologie (INTA) à Mendoza 
en Argentine. Isolée sur Malbec, LALVIN TANGO MALBEC™ s’est différenciée par ses 

bonnes capacités fermentaires tout en respectant l’expression du profil fruité des vins issus 
de ce cépage. Ses impacts sur la perception de la structure et de l’équilibre en bouche en 
font une levure adaptée à l’élaboration de vins de grande qualité.

LALVIN® SILKA, isolée dans La Rioja en collaboration avec l’Institut des Sciences de la 
Vie et du Vin, apporte au vin des propriétés sensorielles uniques. Parfaitement adaptée 
à la conduite de la fermentation malolactique en contact avec du bois, LALVIN® SILKA 

montre une meilleure intégration du bois, une structure élégante et plus de fraîcheur aro-
matique. LALVIN® SILKA impacte également positivement sur le volume des vins tout en 
diminuant l’astringence et l’amertume. Résistante aux degrés alcooliques élevés, LALVIN® 
SILKA est un allié de choix dans l’élaboration de vins rouges concentrés. 

Seulement 10 % des micro-organismes présents sur notre planète sont connus. Le champ d’investigation est vaste, les 
découvertes à venir s’annoncent prometteuses. C’est dans cette incroyable diversité que se trouvent les levures et les bac-
téries, celles qui révèlent le potentiel des raisins. Les trois dernières nouveautés de Lallemand Œnology en sont la preuve.
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Tanins souples
Volume 
Fruits frais

Réduction du caractère herbacé 
et des notes végétales

Notes beurrées (production de diacétyle) :
• Modérées en inoculation post-FML

• Faibles en co-inoculation

FML avec bois :
Complexité et assouplissement 
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* significatif à 10 %
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*** significatif à 1 %
**** significatif à 0,1 % 

Note

Lactique/beurréPersistance 
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Structure tannique*

Levure S. cerevisiae Témoin
Laktia™ + 
Levure S. cerevisiae Témoin

Figure 1 –

Merlot 2017 
jury professionnel

Figure 2 – Malbec 2017 
jury professionnel
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MILLE ET UNE CAVES
VINS ROUGES : 2 OUTILS NATURELS 
POUR UNE COULEUR PLUS INTENSE

EN FRANCE, OPTI-MUM RED™  EST DISTRIBUÉ PAR IOC. 
CONTACTEZ LALLEMAND OENOLOGY  POUR CONNAÎTRE LE DISTRIBUTEUR DE L ALVIGNE® MATURE  DANS VOTRE ZONE.

De nombreux paramètres peuvent influer sur la couleur d’un vin rouge : à la vigne (cépage, climat, rendement, état sanitaire...) 
et au chai (processus d’extraction, intrants œnologiques, ...). Deux outils naturels innovants permettent d’obtenir une cou-
leur plus intense en intervenant à chacune de ces étapes. LalVigne® MATURE permet d’augmenter la quantité d’anthocyanes 
extractibles des raisins et OPTI-MUM RED™ induit une meilleure stabilisation de ces composés. 

Plus d’anthocyanes avec une meilleure extractibilité

Une meilleure stabilité de la couleur

LalVigne® MATURE est composé de fractions spécifiques de 
dérivés de levures Saccharomyces cerevisiae, non OGM. Appli-
qué en encadrement de la véraison, par simple pulvérisation 

foliaire, LalVigne® MATURE est reconnu par des récepteurs spé-
cifiques induisant l’activation du métabolisme secondaire de la 
vigne. En effet, à chacune des applications, certains gènes impli-
qués dans la synthèse des métabolites secondaires sont exprimés 
de manière significativement plus importante. C’est le cas du gène 
UFGT (UDP-glucose flavonoïde 3 -O - glucosyltransférase), directe-
ment lié à la synthèse des composés phénoliques et notamment 
aux anthocyanes. Ainsi, l’application de LalVigne® MATURE accé-
lère et améliore la maturité phénolique avec un impact direct sur 
le « potentiel couleur » des raisins :

  teneur plus élevée en anthocyanes 
extractibles (cf. fig. 1)

  meilleure extractibilité des anthocyanes 
grâce à une augmentation de l’épaisseur 
de la pellicule des baies

L’extraction et la préservation de la couleur des vins rouges néces-
sitent la mise en œuvre de pratiques œnologiques spécifiques 
adaptées. Une des dernières innovations de Lallemand Œnology, 
OPTI-MUM RED™, contribue notamment à obtenir une robe plus 
intense. OPTI-MUM RED™ est un autolysat de levure spécifique 
qui combine les caractéristiques uniques d’une levure œnologique 
finement caractérisée avec les effets du procédé d’extraction des 
mannoprotéines (MEX). Ajouté en début de fermentation alcoo-
lique, OPTI-MUM RED™ accroit la disponibilité des polysaccharides 
avec la formation précoce de complexes stables et solubles entre 
les polyphénols et les mannoprotéines des levures. Outre une 
amélioration de la texture du vin, OPTI-MUM RED™ permet une 
meilleure stabilisation de la couleur. 

La figure 2 montre la différence en intensité colorante post-fer-
mentation malolactique sur quatre modalités (témoin, OPTI-MUM 
RED™ 30 g/hL, tanins 20 g/hL, OPTI-MUM RED™ 30 g/hL + tanins 
20 g/hL). Le maximum est obtenu pour la modalité OPTI-MUM 
RED™ seul ou en association avec des tanins.

mg/kg de raisin

Figure 1 – 
Augmentation de la teneur en anthocyanes, 

Merlot (Italie) 
Moyenne sur 4 années d’étude (2013 à 2016) 
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Figure 2 – 
Intensité colorante après 
fermentation malolactique
Pinot noir 2017 (Bourgogne)
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